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(57) Abstract 

The invention concerns a food composition based on substances derived from milk, in the form of an oil-in-water emulsion, optionally 
over-run. The invention is characterised in that the proportion of fats is less than 50 wt." % and thatt comprises an efficient quantity of 
mono, di and/or triglyceride of one or several active isomers of conjugate linoleic acids (MG CLA; DG CLA and/or TG CLA). More 
particularly, the invention concerns fermented milk compositions, in particular yoghurt or fresh cream. 



(57) Abrege 

L* invention conceme une composition alimentaire, a base de matieres issues de lait, sous la forme d ? une Emulsion huile dans eau, 
eventuellement foisonnee, caract6ris£e en ce que le taux de matiere grasse est inferieur a 50 % en poids et en ce qu'elle comprend une 
quantit6 efficace de mono, di et/ou triglyceride d'un ou plusieurs isomeres actifs des acides linoleiques conjugu6s (MG CLA, DG CLA 
et/ou TG CLA). Elle conceme plus particutierement les compositions laitieres fermentees, notamment les yogourts ou les cremes fraiches. 
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COMPOSITION AL1MENTAIRE A BASE DE MATIERE ISSUE DE LAIT 
COMPRENANT DES GLYCERIDES D'ACIDE LINOLEIQUE CONJUGUE. 

La presente invention concerne une composition alimentaire, a base cle 
5 matiere issue de lait, sous la forme d'une emulsion huile dans eau, 
comprenant une quantite efficace de mono, di et/ou triglyceride d'un ou 
plusieurs isomeres actifs des acides linoleiques conjugues (MG CLA, DG 
CLA et/ou TG CLA). Elle concerne plus particulierement les compositions 
laitieres fermentees, notamment les yoghourts, les cremes fraiches ou les 
10 specialties laitieres. 

II convient cependant de bien preciser que I'invention vise de fagon 
generale I'incorporation des glycerides de CLA dans des produits 
alimentaires constitues de matieres premieres a base de lait pris au sens 

15 large, c'est-a-dire qu'elle englobe egalement des matieres premieres 
d'origine vegetale, notamment des cereales pouvant jouer le role de 
substituts ou de complements de matieres premieres d'origine laitiere, en 
particulier des produits a base de laits de soja et/ou d'avoine. La fabricatoin 
de ce type de produits alimentaires peut etre illustree par la demande de 

20 brevet WO 99/27795. 

Aujourd'hui, une proportion importante de la population souhaite reduire ou 
maintenir son poids corporel tout en conservant une alimentation normale et 
variee. De plus, le maintien du poids corporel doit etre assure tout en 

25 favorisant la masse musculaire au detriment de la masse adipeuse. 

Les isomeres actifs des acides linoleiques conjugues (CLA) sont connus 
pour exercer une action positive pour reduire ('assimilation des graisses 
chez les mammiferes, notamment chez les humains. lis sont egalement 
connus pour augmenter ou prevenir la diminution de la quantite de 

30 proteines chez les mammiferes, notamment les humains. Les isomeres 
actifs des acides linoleiques conjugues se presentent sous la forme d'un 
melange comprenant principalement Tacide 9, 1 1 -octadecadienoique et 
racide 10, 12-octadecadienoTque. 
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Les compositions dietetiques peuvent etre administrees par voie 
parenteral ou orale. Dans le premier cas, il s'agit de compositions a base 
d'huile et de proteine vegetale ou de proteine issue des oeufs. Par exemple, 
5 le brevet US 5,760,082 decrit un aliment dietetique pour les humains, 
contenant de 0,5 % a 1 % en poids de CLA sous la forme triglyceride. 

En revanche, en ce qui concerne les compositions orales, les CLA sont 
sous forme libre. On peut citer par exemple, la demande de brevet WO-A- 

10 94/16690 qui decrit une composition dietetique supplementee, a raison de 
0,1 a 2 % en poids de celle-ci, avec des acides linoleiques conjugues. Mais 
ces compositions sont destinees a ameliorer la prise de poids des animaux. 
La demande de brevet WO-A-96/06605 decrit une methode pour diminuer 
les graisses chez les mammiferes consistant a administrer une quanttte 

15 efficace d'acides linoleiques conjugues. De tels acides sont ajoutes a raison 
de 0,01 % a 2,0 % dans les emulsions eau dans huile en remplacement de 
0,5 a 2 % de I'huile normalement presente dans ces emulsions. 
Le brevet US 5 430 066 decrit une composition alimentaire pour les 
humains ou les animaux, souffrant d'anorexie ou de perte de poids suite a 

20 une stimulation immune, supplementee de la nourriture avec des acides 
linoleiques conjugues. 

La demande de brevet WO-A-97/46230 decrit une methode pour maintenir 
un niveau existant de matiere grasse dans le corps et maintenir le poids de 
Tindividu a Taide d'acides linoleiques conjugues (CLA). Cette methode 
25 consiste a ajouter a des aliments du type margarine une dose efficace de 
CLA. 

La demande de brevet WO 96/38137 concerne I'utilisation de CLA pour 
lutter contre la perte de poids. A cet effet, ce document decrit la production 
de CLA dans du lait par des Lactobacillus. 
30 Le brevet US 5,770,247 decrit une methode de production de CLA dans le 
lait des vaches. Le CLA se trouve sous la forme libre. Dans JP 06276939, 
les CLA sont egalement sous la forme libre. 
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Enfin, la demande de brevet EP-A-779 033 decrit une pate a etaler a base 
de graisse du type margarine, c'est-a-dire une emulsion eau dans huile, 
dans laquelle la phase grasse comprend 0,05 a 20 % d'acide linoleique 
conjugue. Une telle composition permet d'ameliorer le profil lipidique du 
5 sang. 

Par ailleurs, on sait que les acides linoleiques conjugues sont presents 
naturellement dans les produits laitiers en faible quantite. Cette teneur varie 
de 0,07 % dans les yogourts a 0,20 % dans certains fromages dont le taux 
10 d J extrait sec est eleve (cf. H. LIN et al, J. Dairy Sci 78.2358-2365). 

Les produits laitiers a base d'une emulsion huile dans eau presentent un 
taux de matiere grasse generalement inferieur a 50 %. Ces emulsions huile 
dans eau peuvent etre non fermentees comme les laits ecremes, les laits 
15 demi-ecremes, les laits partieliement ecremes, entiers, les condenses. 
L'emulsion peut egalement etre sous la forme d'un produit laitier fermente. 
Notamment les fromages frais, les yaourts ou assimiles et autres produits 
laitiers fermentes. 

20 II serait souhaitable de proposer aux consommateurs un produit alimentaire 
laitier satisfaisant aux gouts des consommateurs sous la forme d'une 
emulsion huile dans eau qui puisse s'integrer a une diete quotidienne en 
assurant a celui-ci le maintien du poids corporel tout en favorisant la masse 
musculaire au detriment de la masse adipeuse. 

25 

De fa?on inattendue, on a trouve que les acides linoleiques conjugues sous 
forme iipophile pouvaient etre incorpores a des produits laitiers sous la 
forme d'une emulsion huile dans Teau et repondre au but que se propose 
d'atteindre la presente invention. D'une part, on a trouve que les acides 
30 linoleiques conjugues sous la forme MG CLA, DG CLA et/ou TG CLA 
presentaient une excellente stabilite dans les produits laitiers objets de la 
presente invention (meilleure resistance a I'oxydation et meilieure 
processabilite). D'autre part, ('utilisation de CLA dont tout ou partie est sous 
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forme de mono, di et/ou triglycerides selon la presente invention permet 
d'obtenir des produits laitiers, fermentes ou non, qui ne presentent pas les 
problemes de mauvais gout rencontres avec les CLA sous forme 
d'alkylester. II est done possible d'en introduire des doses efficaces en 
5 conservant des caracteristiques organoliptiques satisfaisantes. La 
demanderesse a en effet reussi a incorporer de facpon homogene le CLA, 
sous forme d'esters de glycero, dans des emulsions HIE contenant moins 
de 50 % de matiere grasse en evitant le recours a des adjuvants. En outre, 
les mono, di et/ou triglycerides de CLA presents dans les compositions 
10 selon Tinvention presentent une biodisponibilite accrue. 

L'objet de la presente invention est de proposer un produit laitier 
supplements en une quantite efficace d'acide linoleique conjugue qui 
s'integre a une diete quotidienne et qui presente un taux de matiere grasse 

15 inferieur a 50 % en poids. 

Selon Tinvention, la composition alimentaire, a base de matiere issue de 
lait, sous la forme d'une emulsion huile dans eau, eventuellement foisonnee 
est caracterisee en ce que le taux de matiere grasse est inferieur a 50 % en 
poids et en ce qu'elle comprend une quantite efficace de mono, di et/ou 

20 triglyceride d'un ou plusieurs isomeres actifs des acides linoleiques 
conjugues (MG CLA, DG CLA et/ou TG CLA). 

Une quantite efficace de CLA selon Tinvention se definit par rapport a 
Tapport journalier qui se situe a 4 g environ d'isomeres actifs de CLA/jour. 

25 Cet apport journalier exprime en pourcentage de poids du produit 
correspond suivant le type de produit alimentaire a une teneur de 1 a 15 % 
de CLA actifs sous la forme MG CLA, DG CLA et/ou TG CLA, de preference 
une teneur comprise entre 1 ,5 et 1 3 %, notamment 3 a 5 % p/p. 
Avantageusement, 20 a 50 % en poids de la matiere grasse, de preference 

30 20 a 40 % notamment environ 30 % est constitute des isomeres actifs CLA 
sous la forme MG CLA, DG CLA et/ou TG CLA. 
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Habituellement, les acides linoleiques sont sous la forme d'un melange 
comprenant au moins 50 % des isomeres actifs des acides 9, 11- 
octadecadienoiques et/ou 10,12-octadecadienoiques, le reste du melange 
peut etre constitue de diverses huiles vegetates a base d'acides en de a 
5 C20 satures ou insatures. 

Ainsi, !a composition alimentaire selon I'invention se caracterise en ce que 
les isomeres actifs des acides linoleiques conjugues (CLA) sont choisis 
dans le groupe constitue par I'acide 9,1 1-octadecanoi'que et I'acide 10,12- 

10 octadecanoTque. Les isomeres actifs des acides linoleiques conjugues 
(CLA) peuvent etre un melange d'acide 9,1 1-octadecanoTque et d'acide 
10,12-octadecanoique. La composition selon Invention peut egalement 
comprendre en faibles proportions d'autres acides gras insatures ou satures 
tel que par exemple I'acide palmitique, stearique, oleique et/ou linoleique 

15 non conjugue (C18 :2 c9, c12). lesdits acides gras peuvent etre sous la 
forme libre ou esterifie, notamment sous la forme MG, DG, et/ou TG. 

De preference, lesdits isomeres actifs des acides linoleiques conjugues 
(CLA) sont de preference choisis parmi les isomeres suivants : 
20 - acide 9 cis, 1 1 trans linoleique 
- acide 10 trans, 12 cis linoleique. 

Avantageusement, les proportions respectives de ces deux isomeres 
pourront varier de 0,5 a 99,5 %. Aussi, le melange pourra etre constitue a 
parts egales de CLA 10t, 12c et de CLA 9c, 11t , ou bien le CLA 10t, 12c 

25 representera 70 a 75 % et jusqu'a 90 ou 95 % des isomeres de CLA 
presents; selon un autre aspect, le CLA 9c, 11t sera le constituant 
majoritaire du melange d'isomeres, dont il representera 60 a 95 %, de 
preference au moins 70 % et avantageusement de 75 a 90 % de la 
composition de CLA. Des compositions d'acide linoleique conjugue 

30 convenant a la mise en ceuvre de I'invention sont notamment decrites dans 
la demande WO 99/47135. 

Avantageusement, la composition alimentaire presente un taux de matiere 
grasse total compris entre 1,5 et 35 % en poids, de preference compris 
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entre 4 et 33 % en poids, cette matiere grasse comprenant notarnment la 
matiere grasse issue de lait, les isomeres actifs CLA sous forme MG, DG, 
et/ou TG, eventuellement d'autres huiles vegetales. 

5 Ces isomeres et d'autres formes de I'acide linoleique conjugues sont 
essentiellement sous forme de mono, di et triglycerides, meme si de faibles 
quantites de CLA sous forme libre ou sous forme d'alkylesters, de 
preference ces formes representant moins de 1 % de la composition totale 
en CLA, avantageusement moins de 0,5 % . 

10 De preference, les isomeres seront essentiellement presents sous forme de 
TG, ceux-ci representant au moins 30 % p/p, de preference au moins 50 % 
et avantageusement au moins 60 %, notarnment de 60 a 90 %. 
Selon les modes de realisation, jusqu'a 70 % p/p et en particulier de 20 a 
30 % des differents isomeres du CLA pourront par exemple etre sous forme 

15 de diglycerides. 

Les acides linoleiques conjugues peuvent se presenter sous une forme plus 
ou moins purifiee. Une forme commercialement accessible comprend de 56 
a 67 % d'isomeres actifs des acides linoleiques conjugues ; 19 a 34 % 
20 d'acide oleique ; 2 a 9 % d'acide linoleique, ces acides etant sous la forme 
de triglycerides, Comme melange on cite par exemple le Selin® CLA-TG 
commercialise par GRUNAU-ILLERTISSEN GmbH ou le CLA 
commercialise par NATURAL LIPIDS sous la marque Tonalin™ CLA 75 %- 
TG . 

25 

En general, ladite composition presente une activite de I'eau comprise entre 
0,65 et 0,99, de preference entre 0,75 et 0,99 avantageusement superieure 
a 0,90 et un pH acide ou neutre. 

L'activite de Teau d'un produit est une notion qui est bien connue dans le 
30 domaine alimentaire, cette mesure (en abrege Aw) mesure la disponibilite 
de I'eau dans un produit. Dans la plupart des cas, cette activite de Teau 
n'est pas proportionnelle a la teneur en eau du produit. 
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A titre d'exemple, un yaourt aux fruits comporte 82 % d'eau et possede une 
Aw egale a 0,99 ; le fromage frais contient 16 % d'eau et possede une Aw 
egale a 0,99. 

5 Les methodes permettant la mesure de I'Aw d'un produit sont connues de 
I'homme du metier. 

Les produits laitiers peuvent etre fermentes ou non. II peut s'agir notamment 
de produits laitiers frais fermentes. 

10 Par produit laitier frais fermente, on entend une base laitiere qui suite a un 
ensemencement par des bacteries lactiques a ete fermentee, puis 
melangee avec des autres ingredients pour conduire au produit laitier frais 
fermente. Ce produit laitier frais fermente conserve entre 4 et 10°C, 
presente encore des bacteries vivantes, de preference encore au moins 10 2 

15 a 10 8 , de preference 10 4 a 10 5 bacteries vivantes par ml pendant 4 a 6 
semaines. 

De preference, le produit laitier fermente est choisi dans le groupe constitue 
par les fromages frais, les cremes fraiches, les specialites laitieres, les 
yaourts ou assimiles et autres produits laitiers fermentes contenant seuls ou 

20 en melange des bacteries lactiques vivantes, telles que S. thermophilus, L. 
bulgaricus, L. acidophilus, L. bifidus, L. lactococcus et Leuconostoc. 
Par produit laitier non fermente, on entend les laits ecremes, les laits demi- 
ecremes, les laits partiellement ecremes, entiers, les condenses. 
La composition peut egalement contenir un ou plusieurs sucres. Cette 

25 presence peut ameliorer notamment la qualite gustative. 

Afin d'ameliorer les caracteristiques de fraicheur et de fondant de la 
composition, le taux de foisonnement de la composition est de preference 
superieure a 30 %, de preference de 100 a 250 %. Le foisonnement est 
assure par injection d'un gaz inerte. Dans certains cas, le taux de 

30 foisonnement pourra atteindre ou depasser 300 %. La composition pourra 
comprendre egalement des additifs tels que des emulsifiants, des aromes et 
un agent stabilisant le foisonnement. 
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II est egalement possible d'incorporer un ou plusieurs stabilisants tels que la 
gelatine, le guar, le xanthane, la pectine de 0,2 % a 2 % pour permettre 
d'obtenir un produit plus cremeux et plus stable dans le temps. 

5 La composition peut egalement etre enrichie en arome et/ou charge solide 
alimentaire bien connue. Parmi les charges solides, on cite notamment les 
preparations de fruits, les particules de chocolat (pepites), les cereales, les 
noisettes. 

Le pH est avantageusement compris entre 4 et 5 pour un produit laitier 
10 fermente. 

Selon une variante preferee, la composition est fermentee et est choisie 
dans le groupe constitue par les yogourts ou les cremes fraiches. 
Selon une autre variante preferee, la composition alimentaire est formee 
d'un yogourt dont I'activite de I'eau est comprise entre 0,95 et 0,99 
15 comprenant en pourcentage en poids : 

- lait ecreme 70 ^ 80 

- matiere grasse laitiere 1 a 10, 
avantageusement 1 a 3, 

- isomeres actifs des CLA sous la forme MG, DG, et/ou TG 1 a 5 
20 - sucres 1 ® 6 

- huile vegetale 0 ^ 2 

- autres additifs 5 a 20 - 

Selon une autre variante, la composition alimentaire est formee d'une 
25 creme fraiche dont I'activite de I'eau est comprise entre 0,95 et 0,99 
comprenant en pourcentage en poids : 

- lait ecreme 40 * 60 

- matiere grasse laitiere 5 ^ 35 > 
avantageusement 5 a 20 

30 - huile vegetale 0 a 10 

- isomeres actifs des CLA sous la forme MG, DG, et/ou TG 5 a 13, 
de preference 10 % environ. 
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Les inventeurs ont constate que la proportion de CLA actif etait stable dans 
les produits alimentaires conformes a I'invention. La teneur en CLA est 
stable au cours du traitement thermique. La teneur totale en CLA et la 
proportion en isomeres actifs reste la meme. De plus I'activite des ferments 
5 lactiques au cours de la fermentation du yoghourt ou de la maturation de la 
creme n'affecte pas la teneur en CLA, en particulier des isomeres actifs du 
produit fini. 

Les exemples ci-apres illustrent les differentes variantes de I'invention. 
Exemple 1 

10 Le tableau ci-dessous comprend la formule d'un yoghourt conforme a 
I'invention. 



Ingredients 


Creme Yaourt E 


Lait 0% MG 


75,18 


Creme 400 


4,6 


Selin CLA-TG (*) 


2,7 


Caseinate Na 


1,513 


DOMO 400 


1,513 


Sucre 


3,5 


Sirop de vanille 


11 


Total 


100 


MG laitiere (%) 


1,88 


MG totale (%) 


4,58 


CLA-TG (%) 


1,62 


Consommation produit (g/j) 


250 


Consommation CLA (g/j) 


4,05 



(*) Le Selin® CLA-TG comprend 56 a 67 % de CLA, le restant etant 
15 constitue d'acide en Ci 5 ou C 18 sature ou insature, notamment 19 a 34 % 
d'acide oleique, 2 a 9 % d'acide linoleique, jusqu'a 3 % d'acide stearique. 
Le lait a 0% de MG standardise en proteines est melange avec de la 
matiere grasse laitiere additionnee de CLA. Le mix, eventuellement sucre 
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subit un traitement thermique de pasteurisation a 95°C pendant 5 a 10 min. 
Le mix pasteurise est homogeneise, puis refroidi jusqu'a la temperature de 
fermentation. On ensemence avec un ferment lactique thermophile. La 
fermentation est poursuivie jusqu'a atteindre un pH compris entre 4,5 et 4,7 
5 a une temperature comprise entre 38 et 42°C. 

Apres decaillage, le produit est lisse puis refroidi jusqu'a 20°C. Le produit 
fini peut-etre additionne de d'arome ou preparation de fruits. Le produit est 
conserve a une temperature de 4 a 10°C pendant une duree de 28 jours. 

10 Exemole 2 : Composition selon I'invention preparee a partir de Tonalin™ 
CLA 75 %-TG (Natural lipids Idt AS, Norvege). 

Le tableau ci-dessous comprend la formule d'un yoghourt conforme a 
I'invention. 



Ingredients 


% 


Lait 0% MG 


84,43 


Poudre de lait ecreme 


3,40 


Gelatine 


0,37 


Tonalin 1 ™ CLA 75 %-TG (*) 


3,75 


Sucre 


8,00 


Arome 


0,05 


Total 


100 


Consommation produit (g/j) 


125 


Consommation CLA (g/j) 


4,68 
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(*) Tonalin™ CLA 75 %-TG est un produit disponible chez Natural lipids ltd 
AS qui est un melange d'acides gras d'origine vegetale sous forme de 
triglycerides contenant 73,7 % de divers isomeres de CLA . 
Ce produit est decrit par le fabricant comme contenant : 
20 Acide palmitique (C1 8 :0) < 9 % 

Acide stearique (C1 8:0) < 4 % 

Acide oleique (C1 8 : 1 c9) 1 0 - 20 % 



o 



o 



PCT/FR99/02452 



WO 00/21379 



Acide linoleique (C18 :2 c9, c12) 
CLA (C18 :2 conjugue) 



<3 % 



70 - 82 % 



CLA (C1 8 :2 conjugue c9, t1 1 ) 
CLA (C18 :2 c onjugue t10, c12) 



30 - 38 % 



30 - 38 % 



Le lait a 0% de MG standardise en proteines est melange avec de la poudre 
de lait ecreme, le sucre et la gelatine. Le melange subit ensuite un 
traitement thermique de pasteurisation sur une plage de temperature de 75 
a100°C, de preference 95°C, pendant 5 a 10 min. Le melange pasteurise 
10 est homogeneise, puis refroidi jusqu'a la temperature de fermentation. On 
ensemence avec un ferment lactique thermophile. La fermentation est 
poursuivie jusqu'a atteindre un pH compris entre 4,5 et 4,7 a une 
temperature comprise entre 38 et 42°C. 

15 Apres decaillage, le produit est lisse puis refroidi jusqu'a une temperature 
allant de 5 a 25°C, de preference 15°C. Le produit fini peut etre additionne 
d'arome ou d'une preparation de fruits. Le produit est conserve a une 
temperature allant de 4 a 10°C pendant une duree de 28 jours. 

20 Exemple 3 

Le tableau ci dessous comprend la formule d'une creme maturee conforme 
a I'invention. Le produit est prepare comme dans I'exemple 1 , a I'exception 
du ferment lactique qui est mesophile. La fermentation est done conduite a 
25 une temperature comprise entre 1 8 et 30°C. 



WO 00/21379 
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Ingredients 


Creme fraiche E 


Lait 0% MG 


50,5 


Creme 400 


32,5 


Selin® CLA-TG (*) 


17 


Total 


100 


MG laitiere (%) 


13,03 


MG totale (%) 


30,03 


CLA-TG (%) 


10,2 


Consommation produit (g/j) 


40 


Consommation CLA (g/j) 


4,08 
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REVINDICATIONS 

4 

1. Composition alimentaire, a base de matiere issue de iait, sous la 
forme d'une emulsion huile dans eau, eventuellement foisonnee, 

¥ 

5 caracterisee en ce que le taux de matiere grasse est inferieur a 50 % en 
poids et en ce qu'elle comprend une quantite efficace de mono, di et/ou 
triglyceride d'un ou plusieurs isomeres actifs des acides linoleiques 
conjugues (MG CLA, DG CLA et/ou TG CLA). 

2. Composition alimentaire selon la revendication 1 , caracterisee en 
10 ce qu'elle comprend 1 a 15 %, avantageusement 1,5 a 13 % de MG CLA, 

DG CLA, TG CLA ou de leur melange. 

3. Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 ou 2, 
caracterisee en ce que les isomeres actifs des acides linoleiques conjugues 
(CLA) sont choisis dans le groupe constitue par I'acide 9,11- 

1 5 octadecanoTque et I'acide 1 0, 1 2-octadecanoTque. 

4. Composition alimentaire selon I'une des revendications 1 a 3 
caracterisee en ce que les isomeres actifs des acides linoleiques conjugues 
(CLA) comprennent un melange d'acide 9,1 1 -octadecanoTque et d'acide 
10,1 2-octadecanoi'que. 

20 5. Composition selon Tune des revendications 1 a 4 caracterisee en 

q Ue lesdits isomeres actifs des acides linoleiques conjugues (CLA) sont de 
preference choisis parmi les isomeres suivants : 

- acide 9 cis, 1 1 trans linoleique 

- acide 10 trans, 12 cis linoleique. 

25 6. Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 a 5, 

caracterisee en ce qu'elle comprend en pourcentage en poids 1,5 a 35 % 

de matiere grasse, avantageusement 4 a 33 %. 

7, Composition alimentaire selon I'une des revendications 1 a 6, 

caracterisee en ce qu'elle comprend un ou plusieurs additifs choisis dans le 
30 groupe constitue par les sucres, les emulsifiants, les aromes, les agents 

stabilisant le foisonnement. 



o . o 
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8. Composition alimentaire selon i'une des revendications 1 a 7, 
caracterisee en ce qu'elle est fermentee et est choisie dans le groupe 
constitue par les yogourts, les cremes fralches. 

9. Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 a 8, 
5 caracterisee en ce qu'elle presente une activite de I'eau comprise entre 0,9 

et 0,99. 

10. Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 a 9, 
caracterisee en ce qu'elle est formee d'un yogourt dont P activite de I'eau est 
comprise entre 0,95 et 0,99, comprenant en pourcentage en poids ; 

10 - laitecreme 70 a 80 

- matiere grasse laitiere 1 a 10 

- isomeres actifs des CLA sous la forme MG, DG et/ou TG 1 a 5 

- sucres 1 a 6 

- huile vegetale 0 a 2 
15 - autres additifs 5 a 20. 

1 1 . Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 a 9, 
caracterisee en ce qu'elle est formee d'une creme fraiche dont I'activite de 
I'eau est comprise entre 0,95 et 0,99 comprenant en pourcentage en poids : 

- lait ecreme 40 a 60 
20 - matiere grasse laitiere 5 a 35 

- huile vegetale 0 a 10 
isomeres actifs des CLA sous la forme MG f DG et/ou TG 5 a 13, 

de preference 10 % environ. 
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